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FISIOLOGIA E TECNOLOGIA PÓS-COLHEITA DO
PEDÚNCULO DO CAJU
JosivanBarbosaMenezes1
RicardoElesbãoAlves2
1 INTRODUÇÃO
°extensoterritóriobrasileiro,caracterizadoporvariadascondi-
çõesclimáticase por distintostiposdesolos,apresentaumaprodução
agrícolaextremamentediversificada,queconfereao paíso título de
principalprodutormundialde váriosprodutos.A fruticultura,não
obstanterepresentarapenascercade5%dasáreascultivadasnopaís,é.
umadasatividadescapazesdeasseguraraoBrasilumpercentualsigni-
ficativodo volumedeproduçãoglobal,colocando-semprimeirolu-
garno rankingdosprodutoresdefrutas(FAO, 1992e Carraro& Cu-
nha,1994).
Apesardaimportânciado setorparao país,nãoexisteparalelis-
mo entreaumentoda produçãoe avançode tecnologiasde pós-
colheitacapazesdeminimizarasperdas.
Atençãoespecialtemsido dadaaos produtosque apresentam
potencialparaexportaçãocomo: abacate,abacaxi,banana,laranja,
limãoe lima,maçã,mamão,manga,uva,melão,entreoutros.Mesmo
assim,asperdaspós-colheitachegama 25%-50%do queé produzido.
Em relaçãoaosfrutosmenosconhecidoscomo:cajá,mangaba,gravio-
Ia,jabuticaba,sapoti,carambola,jaca,cajuetc.,acredita-sequeasper-
daspós-colheitarepresentem,namaioriadoscasos,maisde 50% do
queéproduzido(FAO, 1993).
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A inacessibilidadeao mercadodosfrutosconsideradosexóticos
temsidocausadapordiversosfatores,entreeles:condiçõesclimáticas
restritas;técnicasagrícolaspobresou ineficientes;conhecimentolimi-
tadoparaacolheita,manuseioetransporte,efaltadeconhecimentodo
valornutritivo.
Um exemploclássico desta situaçãono Brasil é o caju
(pedúnculoou maçã),queapesardeapresentaraltoconteúdodevita-
minas,saborearomaatrativoseapossibilidadede utilizaçãoparauma
variedadede produtosprocessados(Landgraf,1989),as perdasatin-
gememtornode90%daprodução.
O propósitodestetrabalhoé fornecerinformaçõesacercado
potencialdo pedúnculodo cajuparao consumoin naturae mostrar
algumastécnicasde pós-colheitaque podemcontribuirparatornar
possívelasuacomercialização.
2 IMPORTÂNCIA ECONÔMICA
O Brasilé o segundoprodutormundialdecastanhade caju,al-
cançando,em 1992,96.757toneladas(20% da produçãomundial),
sendoo Ceará,o Rio GrandedoNorteeo Piauíosprincipaisproduto-
res,querespondempor92%daproduçãonacional.Considerandoque
o pedúnculocorrespondea 90%do pesodo caju(pedúnculo+casta-
nha),estima-semtornode870miltoneladasporanoa suaprodução
nopaís(IBGE, 1992).
A castanhaé largamentecomercializadaemtodo o mundo,e
é muitopopularnaAustrália,Eurora, Hong Kong, Japãoe América
do Norte.
GrandessegmentospopulacionaisdoNordestebrasileirotêmno
caju importantefontede recursos,sendoparamuitosmunicípiosa
principalculturageradoradedivisas.Porém,somentepequenaquanti-
dadeé aproveitadaparao consumoin naturae industrialmente,sendo
amaiorpartedesperdiçadanoprópriocampo.
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3 BOTÂNICA
ocajueiro(Anacardiun1occidentaleL.) pertenceà famíliaAna-
cardiaceae,a qual inclui árvorese arbustostropicaise subtropicais.
Esta famíliapossuicercade 60 gênerose 400 espécies,englobando
aindaa mangueira(Mangiferaindica),os cajáse a cirigüela,perten-
centesaogênero.spondias(Johson,1973eCrane& Campbell,1990).
O fruto, a castanha,é um aquênioreniforme(3g a 32g), com
tegumentoliso,coriáceo,cinzentoouverdeacinzentado;o mesocarpo
é espesso,alveolado,cheiode um líquidoviscoso,vermelho,acre,
cáusticoe inflamável,comumentechamadoLCC (líquidoda cascada
castanha).Desenvolve-sepor seisa oito semanasapósa polinização,
como pedúnculo(maçãoupseudofruto)desenvolvendo-semaisinten-
samenteduranteasduasúltimassemanas.O frutoe o pedúnculocaem
juntos e espontaneamenteapóssetea oito semanas(Wunnachit&
Sedgley,1992).
4 CARACTERÍSTICAS GERAIS DO PEDÚNCULO
O pesomédiodo pedúnculositua-senafaixade70ga 90g,com
comprimentode6cma 10cm(Menezes,1992).
A qualidadedocaju(pedúnculo)paraconsumoin naturarelaciona-
seaosseguintesaspectos:teordeaçúcardapolpa,adstringênciae colora-
çãodacasca(vermelhaouamarela).
Do pontodevistatecnológico,a proporçãodapartecomestível
do pedúnculodo cajuestábemacimadaqueladefrutostropicaistra-
dicionalmentecultivadoscomoabacate,banana,manga,maracujáe
abacaxi(Fig. I).
Outroaspectotecnológicovantajosodo pedúnculodo cajué o
aproveitamentodapolpanaformadesuco(Fig.2).
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FIG. 1- Proporção da partecomestívelde algunsfrutos tropicais
(adaptadodeCzyhrinciw, 1969).
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FIG. 2- Percentagemdesucoda partecomestívelde algunsfrutos
tropicais(adaptadode Czyhrinciw,1969).
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5 CARACTERÍSTICAS BIOQUÍMICAS DO PEDÚNCULO
NOS DIVERSOS ESTÁDIOS FISIOLÓGICOS
Em setratandodefisiologiapós-colheita,avidado frutodivide-
se em cinco estádiosfisiológicos:desenvolvimento,pré-maturação,
maturação,amadurecimentoe senescência.No desenvolvimento,
fruto sofrediversasalteraçõesemsuacomposiçãoquímicaqueo le-
vama umequilíbriodesejáveldesuascaracterísticasdesabore aroma
(WillsetaI., 1989;Chitarra& Chitarra,1990eMermelstein,1990).
5.1 Taxa derespiração
Os primeirosestudosfisiológicossobreo pedúnculodo caju
(Biale& Barcus,1967)mostraramque esteé um dos produtosde
metabolismomaisativo,com altataxade respiração(74mla 76ml
02.kg-1h-1ou 62mla 12mlCO2.kg"l.h-1)à temperaturade20°C, fato
fisiologicamentedesejávelparao amadurecimentode frutostropicais
(Tabela1).
TABELA 1- Variação da taxa de respiração para frutos da
Amazônia.
Tipo
Climatérico
Não-climatérico
Produto ml O2 kg-1.h-1ml CO2 kg-1.h-1
.
Banana 12- 8217- 66
Biribá
24 6022 - 57
Manga
6 5938 0
mão
369 - 32
Graviola
0 1 525
Cacau
441 3
C ju
7 76 72
Goiab
4
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Em lista revisadasobre o comportamentorespiratóriode
frutos(Biale& Y oung,1981),o pedúnculodo cajuclassifica-secomo
um produtoqueapresentamodelode respiraçãonão-climatérico.A
baixataxa de produçãode etilenoconfirmaestaclassificação:entre
200e400nl.kg-1.h-1a20°e.
5.2 Ácidosorgânicos
A exemplodefrutostaiscomo:maçã,banana,ameixae pêra,a
acideztotaltituláveldo pedúnculodo cajudeveserexpressaemper-
centagemde ácidomálico,emfunçãode seresteo maiscomumente
encontrado.Outro ácidoorgânicode importânciano pedúnculodo
cajuéo ácidocítrico.
PriceetaI. (1975)encontraramosvaloresmédiosdeacideztitu-
lável(% de ácidomálico)de 0,48,0,30e 0,58parapedúnculosde
sucodoce,ácidoe adstringente,respectivamente.Nestetrabalho,veri-
ficaramtambémvaloresmédiosdepH de4,3 (sucodoce),3,6 (suco
ácido)e 4,2 (sucoadstringente).Alémdo ácidomálico,detectarama
presençado ácidocítricoemproporçãovariável.No sucodoce,cor-
respondeua 20%do totale no sucoácidoa apenas1%.Um terceiro
ácido reportadopor estesautoresé o ácido guínico,presenteem
quantidadesmuitobaixas.
5.3 Açúcares
No pedúnculodo caju,os principaisaçúcaresencontradosão:
maltose,sacarose,glicose,celobiosee rafinose.Na maioriadostraba-
lhos verifica-seuma percentagemmuito baixa de açúcaresnão-
redutores.A glicose,de acordocomPrice et aI. (1975),constituio
principalaçúcarpresenteno pedúnculodo caju,seguidopor frutose
(Tabela2).
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TABELA 2 - Conteúdodosprincipaisaçúcaresdo sucodo pedún-
culodo caju (g/lOO ml).
Açúcar SucodoceSucoácidoSucoadstringente
Frutose
3,92,3 3,4
Glicose
7 07 7 2
Açúcartotal
10,9,610,6
Os açúcaresredutoresfreqüentementeaumentamduranteo
crescimentoe maturaçãotantoemfrutosclimatéricoscomoemnão-
climatéricos.Diversosautorestêmobservadoestecomportamentono
pedúncu!odo caju.Recentemente,verificou-seum acréscimoregular
no conteúdodeaçúcaresredutoresempedúncu!osrefrigeradosa 5°C
em atmosfera mbiente,armazenadosatéseisdias,seguidopor leve
decréscimoa partirdeoito diasde armazenamento(Menezes,1992).
Nestemesmoestudo,verificou-secomportamentobastantesemelhante
empedúnculosembaladosemfilmedePVc.
No primeirotrabalhorealizadosobreo armazenamentorefrige-
radodopedúnculodocaju(Singh& Mathur,1952)verificou-se,tam-
bém,acréscimosubstancialnoconteúdodeaçúcaresredutores(Tabela3).
TABELA 3 - Teor de açúcaresredutores(%) de pedúnculo do
caju armazenadoa váriastemperaturas.
Temperatura(OC) O1S*2S346
O
11,011,62 234 53
4,7
7
9,2
,74
30,6 *S - semanasapósannazenamento.
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5.4 Vitamina C
A importânciadavitaminaC nanutriçãohumanaempaísesem
desenvolvimentoprecisaser muitoenfatizada.A disponibilidadede
frutosricosemvitaminaC (Keshinro & Akinyele,1980)servepara
prevenirasmanifestaçõesdedoenças.
Ácidoascórbicoeseuprodutodeoxidação,ácidodehidroascórbico,
sãoconstituintesnormaisde plantas,mas,namaioriadascondiçõesde
crescimento,aformareduzidaé predominante(Mapson,1970).
A investigaçãodoconteúdodevitaminaC nopedúnculodo caju
temsidoobjetodeestudopordiversospesquisadores(Tabela4).
Na Tabela4 verifica-sequeo pedúnculodocajuéumaexcelente
fontedevitaminaC, chegandoaapresentarquatroa cincovezeso teor
devitaminaC dosfrutosCÍtricos(cercade50mg/l00ml).
O conteúdode ácidoascórbicono pedúnculodo cajuaumenta
coma maturação(Chempakam,1983), comopode-seobservarna
Tabela5.
TABELA 4 - Teor devitaminaC do pedúnculodo caju, deacordo
comdiversaspesquisas.
Autores
SastryetaI.(1962)
Lopes(1972)
MouraFé etaI.(1972)
PriceetaI.(1975)
Mudambi& Rajagopal(1977)
Falade(1981)
FNTI (1981)
* - rngllOOrnl
** - rngllOOg
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Mínimo- Máximo
191- 306*
232,44- 371,39**
125,6- 236,2*
270- 294*
175-196**
156- 455*
160- 220**

TABELA 6- Teor de taninosdo pedúnculodo caju em diferentes
regiõesdecultivo,estádiosdematuraçãoevariedades.
Região
EstádiodeVariedade/Taninos
maturação
cl se (%)
Kerala
mc*vermelho 0)4
l
amar lo 5
am taka
, 5
aFortaleza
sucodoc 22
t l
ácido 8suco d tring nte
VIlal
vera ar lo 81
* mc- turaçãocomercial
Duranteo armazenamentodo pedúnculodo caju emambiente
refrigeradoháumatendênciade reduçãono teorde fenólicosoligo-
méricos(Menezes,1992),osquaisrepresentamaprincipalfraçãodeste
grupodecompostosdesdeacolheitaatéo finaldoperíododearmaze-
namento(14dias).
5.6 Outras característicasbioquímicas
Os principaisaminoácidospresentes no pedúnculodo caju
são:Asp, Ser,Gly, Glu, Ala, Ire, De,Leu e Lys (Nagaraja& Nam-
p90thiri,1986).
O conteúdode carotenóidesé baixo,daordemde 37,5- 107,5
mg/100g. Ocorreconcentraçãodepigmentosnacamadafinada epi-
derme(Cechi& Rodriguez-Amaya,1981).
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6 COLHEITA E COMERClALIZAÇÃO
A culturado cajutemcarátersazonale, emborapossaapresen-
tar frutificaçãocom um ano, suacolheitaé economicamenteviável
somenteapartirdoterceiroano.
O períodorequeridoparao completodesenvolvimentodo fruto
variade52até75diasapósafecundação.
O desenvolvimentodo pedúnculodo caju compreendecinco
estádioscombasena cor da castanha:rosa,rosa/verde,verde,ver-
de/cinzaecinza.
A gravidadeespecíficaé ummétodofisicousadoparadefiniro
amadurecimentodealgunsfrutos.No pedúnculodo caju,tem-severi-
ficadoaumentolinearnesseparâmetroaté40 diasapósa fecundação.
A partirdessaépoca,diminuiemfunçãode aumentomaisacentuado
novolumedopedúnculodoquenoseupesofresco.
Colheitae manuseiocuidadososãoprocedimentosnecessários
parapreservara qualidadedospedúnculos,devidoao seualtoteorde
umidade fragilidadedoepicarpo.
A comercializaçãodo pedúnculoin naturasó obteráamplitude
nosgrandescentrosdeconsumosehouvero desenvolvimentodetéc-
nicasde pós-colheitaadequadas,que permitamestendera vida útil
desseproduto.Caso contrário,continuaráocorrendoperdaspós-
colheita,queapenasnocampochegamaquase90%.
7 CONSERVAÇÃO PÓS-COLHEITA
O manuseiode frutostropicaisrequercuidadosespecIaIsem
todasasetapasdacadeiadecomercialização(desdeo produtoratéo
consumidor).A rapidezcomqueamadurecemdemandatecnologiade
manuseioespeciale justificao pequenovolumede exportação bser-
vadoparaa maioriadessesprodutos.Entretanto,sãoimportantespara
a economiade naçõesem desenvolvimento.O caju é um excelente
exemplodestasituação.
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A conservaçãopós-colheitado pedúnculodo cajuà temperatura
ambientenãoultrapassa48h,emrazãodasuaextremasusceptibilidade
ao ataquedemicrorganismosfitopatogênicos.Os principaisfungosde
pós-colheitaque atacamo pedúnculodo caju são: Colletrotrichum,
Rhizopus,AspergilluseBotrytis(Menezes,1992).
Apesardeo pedúnculodo cajuapresentarconteúdoelevadode
taninos,e, assim,possuirumabarreiraquímicacontraa infecçãopor
microrganismos,nãoapresentaresistênciafisicaà penetração(conteúdo
elevadodeumidade películaderevestimentobastantefina).Outroas-
pectonegativoquecontribuiparaa degradaçãopós-colheitarápidaé a
elevadataxadeperdadepesofrescoduranteo armazenamento,o que
favorecedecisivamenteo murchamentoacentuado.
Os principaistratamentosantitUngicosrecomendadosparao pe-
dúnculodocajusão:
1. Ácido cítricocom400a 500ppmdeS02naconcentraçãode
0,25%(Wardowski& Ahrens1990).
2. Ácido sórbico0,1%(FNTI, 1981).
3. Águaclorada100,20 e2 ppmdeclororesidualconsecutiva-
menteenaúltimaimersãoTiofanatometílico1g/l ouBenomil
1g/louTiabendazol8g/l (BleinrothetaI.,1992).
No primeiroestudosobreo armazenamentorefrigeradodo pe-
dúnculodo caju (Singh& Mathur, 1952)percebe-sea suaextrema
facilidadededegradação(Tabela7).
TABELA 7- Percentagemde deterioraçãodo pedúncu)odo caju
armazenadoa váriastemperaturas.
Faixadetem- 1S*283456
peratura(Oe) O
81044O
4,7
360
9,2
24
30,6
100
* S - semanasapósarmazenamento.
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Nas publicaçõesmaisrecentesobreconservaçãodefrutostro-
picais,são recomendadasas seguintescondiçõesde temperaturae
umidaderelativa,respectivamente:Oa 2°C e 85 a 90%(McGregor,
1987).No entanto,armazenadonessascondições,o produtonão se
prestaparao consumoin natura,poisestásujeitoà injuriapelofrio.
Dessemodo,verifica-sequepoucosepesquisounosúltimos40
anossobretécnicasde pós-colheitaparaaumentara vida útil desse
importanteprodutodoNordestebrasileiro.
O desenvolvimentode novastécnicaspós-colheitacapazesde
aumentara vidaútil do pedúnculodo cajué extremamenten cessário.
A partirdo trabalhorealizadopor Menezes(1992), atualmentepo-
demserrecomendadas seguintescondições:
1.Colheita:manual
2. Transporteparao galpão:imediatoeevitandosobreposição
3.Pré-resfriamento:águafria,mínimode20°C
4. Tratamentoantifúngico:ácidosórbico,0,1%comTween20,
0,03%.
5.Embalagem:bandejasdeisopor(capacidadecincofrutos)en-
volvidas com filme de PVC flexível e auto-adesível
(espessuracercade 151l).
6.Transporte armazenamento:5°CeUR entre85%- 90%
Nessascondições,o produtonãoestásujeitoà injúriapor frio,
apresentavidaútil mínimadedezdiase sofredegradaçãomínimade
vitaminaC.
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